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Lebensmittel , diatetische Lebensmittel , Lebensmittel- 
zusatze. Kosmetika und Arzneimittel auf Basis von Hefe 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung sind Lebensmit- 
tel , diatetische Lebensmittel , Lebensmittel zusat z e , 
Kosmetilca und Arzneimittel auf Basis von Hefe, die sich 
durch guten Geschmack, gute Vertraglichkeit und gute 
Wirksamkeit auszeichnen. 

Aus J. Food Sci. Vol. 47, 1962, 684-685 ist bekannt, 
dafl man bei der Herstellung von Keksen und Kuchen ge- 
ringe Mengen Schlempe mitverwenden kann. Schlempe al- 
lein ist aber nicht backfahig und kann nur zusammen mit 
backfahigen Mehlen verbacken werden. Zu hohe Zusatze 
haben auch zu schlechten Geschmacksnoten gefuhrt, und 
zwar wegen bereits zersetzter Hefe. Bei der Backfahig- 
keit ist insbesondere der Gehalt an Kleber von ent- 
scheidender Bedeutung. 

Die DE-PS 29 40 859 beschreibt Nahrungsmittel enthal- 
tend Trockenhefen mid Getreidemalzruckstande, d.h. Pro- 
dukte, die aus Biertreber hergestellt worden sind. Bier- 
treber kann mit Weizenschlempe nicht verglichen werden, 
da Biertreber dadurch entsteht, daB enzymatisch aufge- 
schlossenes Gerstenmalz heiS waBrig extrahiert wird, 
meistens sogar schon unter zusatz von Hopfen. Biertre- 
ber enthalt keine Hefe und somit auch nicht die wert- 
vollen Bestandteile der Hefe. 

Die US-PS 3,721/568 beschreibt das Spruhtrocknen von 
Schlempen, die dadurch fur den menschlichen Verzehr 
brauchbarer gemacht werden sollen. Da aber keinerlei 
Angaben gemacht worden sind, ob spezielle Schlempen 
eingesetzt worden sind, kann man davon ausgehen, daB 
Produkte erhalten wurden, die geschmacklich eigentlich 
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nicht akzeptabel sind und hochstens in geringen Mengen 
der menschlichen Kahrung zugefugt werden konnten. 

Die US-PS 3 , 367 r 555 beschreibt die Herstellung von Pro- 
tein aus Hefe mit vermindertem Gehalt an Hukleinsauren 
durch Alkali. Dies deutet ebenfalls darauf hin, daB 
groBere Mengen an unbehandelter Hefe fur den mensch- 
lichen Verzehr ungeeignet sind. 

Im Kurhaus von Pheindahlen sind seit iJahren erfolgrei- 
che Behandlungen mit Weizenschlammbadern durchgefuhrt 
worden, die sich insbesondere bei der Behandlung von 
Rheuma- und Hauterkrankungen bewahrt haben. Erstaunli- 
che Erfolge wurden insbesondere auch bei Psoriasis-Pa- 
tienten erzielt sowie bei Patienten mit Gelenkbeschwer- 
den. Verwendet wurden fur diese Weizenschlammbader aus- 
schlieBlich frisch gewonnene heiBe Schlempen aus der 
Rheindahlener Kornbrennerei, der Hans Rother Kornbren- 
nerei und Likorfabrik in Werne* Hierbei handelt es sich 
um Weizenschlempen, die schonend destilliert wurden, 
namlich durch Abtreiben des Alkohols durch Einblasen 
von Dampf in die Schlempe. Insbesondere handelt es sich 
um Weizenschlempen, die nach dem sogenannten Bona-De- 
stillata-Brennverfahren gemaB DE-PS 20 50 212 anf alien. 

Ein wesentlicher Nachteil dieser Weizenschlammbader und 
ihrer breiteren Anwendung besteht darin, daB hierfur 
stets heiBe und relativ frische Weizenschlempe verwen- 
det werden muB, da beim Abkuhlen die Gefahr von bakte- 
riellen Infektionen besteht und bei langerer Lagerung 
bei hohen Temperaturen die wertvollen Bestandteile ab- 
gebaut Oder zerstort werden, so dafl die Wirksamkeit 
nachlaBt. 
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In der europaischen Patentanmeldung 87 105 610.7 sind 
lagerfahige Zubereitungen, enthaltend die Inhaltsstoffe 
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frisch gewonnener Weizenschlempe, vorgeschlagen worden, 
die dadurch gekennzeichnet sind, daB sie gegebenenfalls 
von den Spelzen befreite, kolloidal vermahlene, scho- 
nend getrocknete Weizenschlempe sowie gegebenenfalls 
FlieBmittel, Netzmittel, Aromastoffe sowie weitere pul- 
verformige oder olige Pflanzenextrakte enthalten. Diese 
Zubereitungen sind zunachst fur die auBerliche Anwen- 
dung gedacht und haben sich inzwischen auBerordentlich 
bewahrt. Es wurde jetzt gefunden, daB sich gegebenen- 
falls aufgeschlossene und gegebenenfalls von den Spel- 
zen befreite, kolloidal vermahlene, schonend getrockne- 
te Getreideschlempe Oder der waBrige Extrakt daraus 
ausgezeichnet verwenden lassen als Zusatz von Lebens- 
mitteln, diatetischen Lebensmitteln, Lebensmittelzu- 
satzen oder Arzneimitteln. Dabei ist von entscheidender 
Bedeutung, daB diese Zubereitungen geschmacklich durch- 
aus akzeptabel sind und daruber hinaus ausgezeichnet 
vertraglich und wirksam sind. Vorzugsweise wird scho- 
nend destillierte Weizenschlempe verwendet, die erhal- 
ten wird durch Abtreiben des Alkohols durch Einleitung 
von Darapf . Besonders bevorzugt ist Weizenschlempe, die 
nach dem sogenannten Bona-Destillata-Verfahren gemaS 
Patent 20 50 212 anfallt. Besonders schraackhafte und 
wertvolle Produkte erhalt man, wenn eine Weizenschlempe 
verwendet wird, die durch schonenden AufschluB, Verga- 
rung und schonende Destination Von zuvor feinstvermah- 
lenem Getreide entstanden ist. Als schonender AufschluB 
hat sich insbesondere die Kaltmaischung unter Zusatz 
technisch gewonnener Enzyme bewahrt.- Als Getreide kommt 
vorzugsweise Weizen in Frage. Es sind aber auch Getrei- 
deschlempen aus Gerste, Roggen, Mais und Reis sowie 
Gemische derselben ausgezeichnet geeignet. Aus diesen 
Getreideschlempen konnen weiterhin besonders gute und 
wertvolle Kosmetika hergestellt werden, insbesondere 
Hautcreme, Gel, Shampoo oder Badezusatze. 
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Eine weitere Steigerung der wertvollen Bestandteile 
Jcann man dadurch erreichen, daB man entweder der heiBen 
Getreideschlempe frische Hefe oder einer gekuhlt zwi- 
schengelagerten Getreideschlempe zuvor abgetotete Hefe 
zusetzt, und zwar in Mengen bis zu 300 Gew.-%, bezogen 
auf den Feststoffgehalt der Getreideschlempe. 

Insbesondere urn die wertvollen Inhaltsstoffe der Getrei- 
deschlempe zu erhalten, soli nicht nur schonend aufge- 
schlossen und destilliert werden, sondem mufi insbeson- 
dere danach schonend getrocknet werden. Als besonders 
geeignet hat sich die Spruhtrocknung erwiesen, bei der 
sich aus einer 4 bis 8%-igen Schlempe in einem Arbeits- 
schritt und ohne lange thermische Belastung ein trocke- 
nes Pulver erzielen laBt, welches noch 2 bis 4% Rest- 
feuchte enthalt. Fur einige Anwendungszwecke empfiehlt 
es sich, vor dem kolloidalen Vermahlen die Spelzen ab- 
zutrennen oder das Getreide vorher feinst zu vermahlen. 

Die Abtrennung der Spelzen erfolgt am einfachsten durch 
Dekantieren. Es hat sich namlich gezeigt, daB die Spel- 
zen sich wesentlich schlechter kolloidal vermahlen las- 
sen, jedoch andererseits nahezu keine der wertvollen 
Inhaltsstoffe der frisch gewonnenen Getreideschlempe 
enthalten. Die Spelzen bilden hingegen einen wertvollen 
Ballaststoff , der bei anderen Anwendungszwecken durch- 
aus erwunscht sein kann. 

Weitere Untersuchungen haben gezeigt, daB in der fri- 
schen Getreideschlempe nur ein Teil der Hefezellen auf- 
geschlossen ist. Ein weiterer Teil der Hefezellen wird 
durch die kolloidale Vermahlung aufgeschlossen. Insbe- 
sondere bei der erfindungsgemaBen Verwendung der Ge- 
treideschlempe kann der Gehalt an wertvollen und wirk- 
samen Substanzen dadurch erhoht werden, daB die Hefe- 
zellen vollstandiger aufgeschlossen sind. Dies kann 
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beispielsweise auch durch Ultraschall, zusatzliches 
Mahlen in einer Kugelmuhle sowie Gefrieren und Auftauen 
erfolgen. Bereits die kolloidale Vermahlung fuhrt je- 
doch zu einem AufschluS von ca. 40% der Hefezellen. 
Durch diesen AufschluB wird der Gehalt an verwertbaren 
Vitaminen und EiweiBstoffen deutlich erhoht, da unver- 
sehrte Hefezellen nur teilweise extrahierbar sind und 
daruber hinaus im Magen-Darm-Trakt des Menschen nicht 
voll aufgeschlossen werden kdnnen. 

Es wurde weiterhin festgestellt, daB sich aus aufge- 
schlossener, kolloidal vermahlener und schonend ge- 
trookneter Getreideschlempe ein waflriger Extrakt her- 
stellen laflt, der die Vitamine, EiweiBstoffe und Mine- 
ralstoffe der erfindungsgemafi verwendeten Getreide- 
schlempe enthalt. Insbesondere wenn auf das Vorhanden- 
sein der Spelzen als Ballaststoff verzichtet werden 
kann, kann somit auch dieser waBrige Extrakt verwendet 
werden. Die erfindungsgemaBen Lebensmittel, diateti- 
schen Lebensmittel, Lebensmittelzusatze, Kosmetika und 
Arzneimittel kdnnen gegebenenfalls weitere Nahrstoffe, 
Nahrstoffzusatze, Aromastoffe und/oder Geschmacksstoffe 
enthalten. 

Fiir Lebensmittel und diatetische Lebensmittel kommen 
als weitere Zusatze beispielsweise Milch, Joghurt, 
Milchpulver, Honig, Trockenobst oder Schokolade in Fra- 
ge. Mit diesen Zusatzen ist die erfindungsgemafi zube- 
reitete Getreideschlempe gut vertraglich und wird als 
geschmacklich besonders angenehm empfunden. Prinzipiell 
ist es moglich, die erfindungsgemafi getrocknete Getrei- 
deschlempe oder den waBrigen Extrakt daraus mit den ge- 
nannten Speisen, Lebensmitteln oder Lebensmittelzusat- 
zen zu vermischen. Vorzugsweise werden aber insbesonde- 
re Joghurt, Honig, Trockenobst und Schokolade schon vom 
Hersteller mit der erfindungsgemafi zubereiteten Getrei- 
deschlempe oder dera waBrigen Extrakt daraus vermischt 
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und auf den Markt gebracht. Dabei konnen ubliche Aroma- 
stoffe und/oder Geschmacksstoffe zugesetzt werden, die 
den Eigengeschmack der Zubereitungen aus Getreide- 
schlempe vollig uberdecken. 

Weitere erf indungsgemaBe Lebensmittel oder diatetische 
Lebensmittel sind Brot oder Geback, welche durch den 
Gehalt an erf indungsgemaB aufbereiteter Getreideschlem- 
pe einen erhdhten Gehalt an Vitaminen, wertvollen Ei- 
weiBstoffen und durch die Spelzen an Ballaststoffen 
erhalten. 

Erf indungsgemaBe Arzneimittel liegen vorzugsweise in 
Form von Hart- oder Weichgelatinekapseln vor. Diese 
Gelatinekapseln konnen sowohl mit dem trockenen Pulver 
als auch mit dem ausreichend eingedickten, waBrigen 
Extrakt gefullt werden. Gewunschtenfalls konnen diese 
Gelatinekapseln auch weitere Zusatze und Wirkstoffe 
enthalten, falls dies erwunscht ist. 

Eine weitere bevorzugte Ausfuhrungsform der Erfindung 
besteht darin, daB die kolloidal vermahlene, schonend 
getrocknete Getreideschlempe oder der waBrige Extrakt 
daraus zusatzlich stabilisiert werden durch Sorbinsau- 
reozonid. Sorbinsaureozonid fuhrt zur Freisetzung von 
aktivem Sauerstoff und ist in der Lage, die Wirksamkeit 
der ubrigen Bestandteile zu verstarken. Es wurde wei- 
terhin eine positive Wirkung auf die Lagerfahigkeit und 
Langzeitstabilitat der Produkte festgestellt. 

Allen erfindungsgemaBen Produkten ist gemeinsam, daB 
sie zunachst kohl enhydrat arm sind r jedoch einen hohen 
Gehalt an Vitaminen und EiweiBsubstanzen aufweisen. 
Weiterhin enthalten sie wertvolle Mineralstoffe und 
Spurenelemente. insbesondere wenn sie noch die Spelzen 
enthalten, wirken diese als wertvolle Ballaststoffe und 
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daher in naturlicher Weise regulierend auf die Verdau- 
ung. Aber auch in Produkten, die keine Spelzen mehr 
enthalten, wirken die Bestandteile aktivierend und ge- 
sundheitsfdrdemd. Diese Wirksamkeit kann durch weitere 
Bestandteile und Zusatze erhdht werden. Sine besonders 
wertvolle Kombination stellen Produkte dar, die zusatz- 
lich Milch, Joghurt Oder Trockenmilch enthalten. Gewun- 
schtenfalls konnen aber auch kohlenhydratreiche Produk- 
te wie Backwaren oder Honi'g durch die Produkte aus der 
Getreideschlempe erganzt und dadurch wertvoller werden. 
SchlieBlich konnen auch Produkte wie Trockenobst oder 
Schokolade emahrungsphysiologisch verbessert werden. 
Auch in diesen Produkten wird der Eigengeschmack der 
Schlempe so uberdeckt, daB er kaum noch festgestellt 
wird. Der schonende AufschluB, die rasche Verarbeitung 
und die schonende Trocknung der Getreideschlempe sind 
von entscheidendem EinfluB auf den Gehalt an wertvollen 
Bestandteilen, aber auch auf den Eigengeschmack. Ober- 
raschenderweise wurde festgestellt, daB bei Verwendung 
von feinstvermahlenem Getreide, insbesondere von ver- 
mahlenem Getreide mit einem uberwiegenden Anteil der 
KorngroBe kleiner als 50 im, ebenfalls Produkte mit 
stark verdauungsfdrdernder Wirkung erhalten werden. 
Dabei wurde festgestellt, daB die Feinstvermahlung die 
Wirkung der Spelzenkomponente sogar steigert. 

Weniger schonend vorbehandelte Getreideschlempen, ins- 
besondere auch Weizenschlempe, weisen neben einem ge- 
ringeren Gehalt an wertvollen Bestandteilen einen aus- 
gepragteren und oftmals unangenehmen Eigengeschmack 
auf, der durch autolysierte Hefezellen hervorgerufen 
wird. Selbst Weizenschlempe ist daher in der Praxis 
bisher nur als Viehfutter verwendet worden, wobei eben- 
falls darauf geachtet werden muBte, daB die Schlempe 
heiB und frisch verfuttert und keinesfalls zu hoch do- 
siert wurde, da anderenfalls das Futter verweigert wur- 
de oder Verdauungsstorungen bei den Tieren beobachtet 
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wurden. Getreideschlempen sind deshalb im Gegensatz zu 
Biertrebern, die keine Hefe enthalten, als Viehfutter 
wesentlich schwieriger einzusetzen. Dies liegt offen- 
sichtlich an dem Gehalt an Hefe sowie den unterschied- 
lichen Bedingungen der Aufarbeitung bei der Gewinnung 
von Bier einerseits und Kornbrannt andererseits. 

Es wurde weiterhin festgestellt, daB die entwickelten 
Zubereitungen dadurch in ihrem Gehalt an wertvollen 
Aminosauren, Vitaminen, Mineralien und Spurenelementen 
verbessert und bezuglich ihrer Wirksamkeit erhoht wer- 
den konnen, wenn man den Gehalt an Hefe in der Getrei- 
deschlempe erhoht. Der Gehalt an Hefe in Weizenschlempe 
betragt beispielsweise, bezogen auf den Feststof f ge- 
halt , nur 5 bis 7%. Je nach Anwendungs- und Verwen- 
dungszweck ist es somit moglich und sinnvoll, bis zu 
300 Gew.-%, bezogen auf den Feststof f gehalt der Weizen- 
schlempe, zuzufugen. Dies kann erfindungsgemaB am ein- 
fachsten dadurch erfolgen, daB man der heiBen Weizen- 
schlempe frische Hefe zufugt. 

Es ist prinzipiell aber auch moglich, gekuhlt zwischen- 
gelagerter Getreideschlempe zuvor abgetotete Hefe zuzu- 
setzen. Dieses Abtdten kann am einfachsten durch kurz- 
fristiges Erhitzen erfolgen. Die so abgetotete Hefe 
wird dann den gleichen AufschluB-, Vermahlungs- und 
Extraktionsschritten unterworfen. Bereits ein Zusatz 
von Hefe in Mengen von 5 bis 7 Gew.-%, bezogen auf den 
Feststof f gehalt der Getreideschlempe , bedeutet schon 
eine Verdopplung der wertvollen Inhaltsstoffe der Hefe. 
Ein Zusatz von 100 Gew.-% Hefe, bezogen auf den Fest- 
stoffgehalt der Getreideschlempe, erhoht somit den Ge- 
halt. an Hefeinhaltsstoffen bereits urn den Faktor 15 bis 
20. Bei einem Zusatz in Mengen von mehr als 300 Gew.-% 
Hefe, bezogen auf den Feststof f gehalt der Getreide- 
schlempe, werden die sonstigen Inhaltsstoffe der Ge- 
treideschlempe so in den Hintergrund, gedrangt, daB es 
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sich eigentlich mehr um Hefepraparate mit geringen Zu- 
satzen von Getreideschlempe handelt. Die Eigenschaften 
und Wirkungen entsprechen somit dann bereits reinen 
Hefepraparaten, die nicht mehr Gegenstand dieser Er- 
findung sein sollen. 

5 

Von entscheidender Bedeutung fur die Eigenschaften und 
Wirksamkeit der erfindungsgemaBen Zubereitungen ist, 
aafl die Hefezellen abgetdtet und weitgehend aufgeschlos- 
sen sind. Ein Teil der Hefezellen wird bereits durch 

1<r die kolloidale Vermahlung aufgeschlossen. Der Gehalt an 
wertvollen und wirksamen Substanzen kann dadurch we- 
sentlich erhdht werden, daB die Hefezellen vollstandi- 
ger aufgeschlossen sind. Dies kann beispielsweise auch 
durch Ultraschall, zusatzliches Mahlen in einer Kugel- 

15 muhle sowie Gefrieren und Auftauen erfolgen. Bereits 

die kolloidale Vermahlung fuhrt jedoch zu einem Auf- 
schlufl von ca. 40% der Hefezellen. Durch diesen Auf- 
schluB wird der Gehalt an verwertbaren Vitaminen und 
EiweiBstoffen deutlich erhoht, da unversehrte Hefezel- 

20 len nur teilweise extrahierbar sind und dariiber hinaus 

im Magen-Darm-Trakt des Menscheh nicht voll aufgeschlos- 
sen werden konnen. 

Als Hefe konnen prinzipiell alle physiologisch vertrag- 
25 lichen ublichen Hefen eingesetzt werden wie Bierhefen, 

Backerhefen und Weinhefen. Besonders bevorzugt sind 
jedoch die Hefen, die normalerweise zur Vergarung von 
Weizenschrot und zur Herstellung von Kornbrannt einge- 
setzt werden und daher schon in einer gewissen Menge in 
der Weizenschlempe vorliegen. 

Untersuchungen der Anmelderin haben schlieBlich erge- 
ben, daB es moglich ist, die frisch gewonnene Weizen- 
schlempe gekuhlt zwischenzulagern, wobei Temperaturen 
von 5 bis 10 *C ausreichen, die Weizenschlempe einige 
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Tage zu stabilisieren* In diesem gekuhlten Zustand kann 
die frisch gewonnene Weizenschlempe zwischengelagert 
und gewiinschtenfalls transport iert werden. Dabei ist es f 
prinzipiell moglich, den AufschluB der Hefezellen vor 
Oder nach der gekuhlten Zwischenlagerung vorzunehmen. , 
5 vorzugsweise wird jedoch dieser AufschluB erst nach der 

Zwischenlagerung vorgenoromen. Da der AufschluB auch 
durch schockartiges Gefrieren und rasches Auftauen er- 
folgen kann, ist es prinzipiell auch moglich, die 
frisch gewonnene Getreideschlempe schockartig zu ge- 
10 frieren, zwischenzulagern, zu transportieren und dann 

rasch wieder aufzutauen. Die kolloidale Vermahlung Oder 
Vermahlung in einer Kugelruhrwerkmuhle ist jedoch im 
allgemeinen einfacher und preiswerter durchzufuhren. 
Das gleiche gilt fur einen AufschluB mit Ultraschall, 
15 der vor oder nach der Zwischenlagerung erfolgen kann. 

Der erfindungsgemaB gewonnene HeiBwasserextrakt kann 
direkt Oder in Form eines Sirups oder eines schonend 
getrockneten Pulvers in ublicher Weise zu Zubereitungs- 
20 formen verarbeitet werden wie Lebensmittel, diatetische 

Lebensmittel, Lebensmittelzusatze/ Arzneimittel und 
Kosmetika, beispielsweise in Form von Hautcreme, Gel 
oder Shampoo, 

25 In den nachfolgenden Beispielen sind Herstellung und 

Zusammensetzung der erf indungsgetnaBen Produkte naher 
erlautert: 

Beispiel 1 

30 

Frisch gewonnene, heiBe Weizenschlempe aus der Rhein- 
dahlener Kombrennerei, die bei dem sogenannten Bona- 
Destillata-Verfahren gemafl DE-PS 20 50 212 anfallt und 
einen Feststof fgehalt von 4 bis 8% hat f wurde kolloidal 
vermahlen und anschlieBend spruhgetrocknet. Als Aus- 
gangsmaterial war grob gemahlener Weizen eingesetzt 
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worden, der im Kaltmaischverfahren mit kauf lichen En- 
zymen aufgeschlossen worden war. Die Restfeuchte des 
spruhgetrockneten Produktes betrug 2 bis 4%. Nach dem 
TrocknungsprozeB wurde das Pulver ohne weitere Zusatze 
luftdicht verpackt. Die trockene Zubereitung war mehre- 
5 re Monate lagerfahig, ohne sich qualitativ zu veran- 

dem. 

Zwei mal taglich wurden 3 gehaufte Teel5ffel des Pul- 
vers mit je einem Glas Milch angeruhrt und getrunken. 
10 Es wurde nur eine voile Mahlzeit eingenommen. Es wurde 

eine spurbare Aktivierung bei guter Verdauung und Ver- 
lust von ubergewicht durch Fett beobachtet. Es wurden 
keine Ermudungserscheinungen oder sonstige Mangeler- 
scheinungen beobachtet, die sonst mit derartigen Ent- 
15 schlackungs- und Entfettungskuren verbunden sind. 

fteispi el 2 

Das trockene Pulver gemaB Beispiel 1 wurde in Hartgela- 
20 tinekapseln abgefullt mit einem Fiillgewicht von ca. 900 

mg. Von diesen Hartgelatinekapseln wurden drei mal tag- 
lich 2 bis 4 Kapseln genommen. Sie fuhrten zu einer 
Aktivierung und Vitalisierung bei verstarkter Verdau- 
ungstatigkeit. 



25 



30 



Seispiel 3 

Das trockene Pulver gemaB Beispiel l wurde im verhalt- 
nis 10:1 mit Trockenobst vermischt und war auch in die- 
ser Form sehr gut genieBbar. Eine weitere Probe wurde 
im Verhaltnis 10:1 in Honig eingeriihrt und konnte in 
dieser Form sehr gut als Brotaufstrich verwendet wer- 
den. 
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Beispiel 4 

Frisch gewonnene, heiSe Weizenschlempe aus der Rhein- 
dahlener Kornbrennerei, die bei dem sogenannten Bona- 
Destillata-Verfahren gemafl DE-PS 20 50 212 anfallt und 
5 einen Feststoffgehalt von 4 bis 8% hat, wurde dekan- 

tiert, wobei die Spelzen nahezu vollstandig abgetrennt 
wurden. Der verbleibende Rest wurde kolloidal vermahlen 
und anschlieBend spruhgetrocknet. Die Restfeuchte be- 
trug 3 bis 4%. Das so erhaltene Produkt wurde ebenfalls 
mit Milch verruhrt, in Joghurt eingearbeitet und mit 
Honig vermischt. Die so erhaltenen Lebensmittel waren 
geschmacklich kaum von denselben Produkten ohne den 
Zusatz zu unterscheiden. 



10 
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20 
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Beispiel 5 

Das Proaukt gemaB Beispiel 1 wurde mit heiBem Wasser 
extrahiert und der Extrakt unter vermindertem Druck 
eingedickt. Es entstand ein kolloidal getrubter Ex- 
trakt, der ebenfalls geeignet war, mit Lebensmitteln 
vermischt zu werden. 

Beispiel 6 

Zu frisch gewonnener, heifler Weizenschlempe aus der 
Rheindahlener Kornbrennerei, die bei dem sogenannten 
Bona-Destillata-Verfahren gemaB DE-PS 20 50 212 anfallt 
und einen Feststoffgehalt yon 4 bis 8% hat, wurden 5 
Gew.-% frische Hefe zugesetzt, die auch beim vorange- 
gangenen VergarungsprozeB des Weizenschrots zur Anwen- 
dung gekommen waren. Diese Hefe wurde durch die heiBe 
Schlempe abgetotet. Das Gemisch wurde kolloidal vermah- 
len und anschlieBend spruhgetrocknet. Es wurde ein Pul- 
"ver erhalten, das einen wesentlich hoheren Gehalt an 
Aminosauren und Vitaminen aufwies, jedoch in gleicher 
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Weise weiterverarbeitet werden konnte wie in den oben 
genannten Patent anmeldungen. 

Reispiel 7 

5 Frisch gewonnene, heiBe Weizenschlempe aus der Rhein- 

dahlener Kornbrennerei, die bei dem sogenannten Bona- 
Destillata-Verfahren gemaB DE-PS 20 50 212 anfallt und 
einen Feststoffgehalt von 4 bis 8% hat, wurde uber ei- 
nen Plattenkuhler auf 6'C abgekuhlt und in diesem Zu- 
10 stand 2 Tage gelagert. Dieser Weizenschlempe wurde ein 
frisch bereiteter Sud aus Weizenhefe zugesetzt. Danach 
wurde das Gemisch in einer Kugelruhrwerkmuhle aufge- 
schlossen und danach einer HeiBwasserextraktion bei 
70'C unterzogen. Der erhaltene Sirup war im Geschmack 
gut und in der Zusammensetzung reicher an Aminosauren 
und Vitaminen als ein Extrakt, der ohne Zusatz von Hefe 
hergestellt worden war. 



Beisoiel 



Ein weniger eingedickter HeiBwasserextrakt gemaB Bei- 
spiel 7 wurde einer Spriihtrocknung unterworfen und er- 
gab ein gut rieselfahiges, festes Pulver, welches eben- 
falls gut weiterverarbeitet werden konnte. 



Beis piel 



Frisch gewonnene, heiBe Weizenschlempe aus der Khein- 
dahlener Kornbrennerei, die bei dem sogenannten Bona- 
30 Destillata-Verfahren gemaB DE-PS 20 50 212 anfallt und 
einen Feststoffgehalt von 4 bis 8% hat, wurde kolloidal 
vermahlen und anschlieBend in einem HeiBwasserextrakt 
bei Temperaturen zwischen 50 und 90 'C extrahiert. Der 
Extrakt wurde im Vakuum zu einem Sirup eingedickt. Au- 
Ber dem Sirup fielen als Ruckstande einerseits Spelzen 
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und andererseits kornige, nicht wasserldsliche Fest- 
stoffe an. Eine Untersuchung der Spelzen und der korai- 
gen Feststoffe ergab, daB diese praktisch keine wert- 
vollen Bestandteile mehr enthielten. Die Spelzen konn- 
ten jedoch gegebenenfalls als reiner Ballaststoff ver- 

5 

wendet werden. 



Bet spiel 10 



Der Sirup gemaB Beispiel 9 wurde in Milch oder Joghurt 
eingeruhrt und getrunken. Er war geschmacklich akzepta- 
bel. Eine qualitative Untersuchung des Sirups ergab, 
daB er Aminosauren, Vitamine, Mineral ien und Spurenele- 
mente enthalt. 

Beispiel 11 

Frisch gewonnene, heiBe Weizenschlempe aus der Rhein- 
dahlener Kornbrennerei, die bei dem sogenannten Bona- 
Destillata-Verfahren gemaB DE-PS 20 50 212 anfallt und 
einen Feststoffgehalt von 4 bis 8% hat, wurde fiber ei- 
nen Plattenkuhler auf 6°C abgekuhlt und in diesem Zu- 
stand 2 Tage gelagert. Danach wurde der Extrakt in ei- 
ner Kugelruhrwerkmuhle aufgeschlossen - und danach einer 
HeiBwasserextraktion, wie in Beispiel 9 beschrieben, 
unterzogen. Der erhaltene Sirup entsprach in Geschmack 
und Zusammensetzung dem Sirup des Beispiels 9. 



Beispiel 12 

Ein weniger eingedickter HeiBwasserextrakt gemaB Bei- 
spiel 9 wurde einer Spruhtrocknung unterworfen und er- 
gab ein gut rieselfahiges, festes Pulver, welches eben- 
falis gut weiterverarbeitet werden konnte. 
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Beis piel 13 

Weizen wurde in einem Ultra-Rotor einer Luftstromver- 
mahlung unterworfen, wobei ein Mehl entstand, das zu 
98% eine KorngroBe von kleiner als 32 pm aufwies. Die- 
5 ses Mehl wurde unter Zusatz von Enzymen aus Malz kalt 

auf geschlossen (Kaltmaischverfahren) , mit Hef e vergoren 
und schonend destilliert. Die erhaltene Schlempe wurde 
direkt einer Spriihtrocknung unterworfen und konnte mit 
gutea Erfolg als Lebensmittel zusatz, beispielsweise 
10 Joghurt, zugesetzt werden. Der Geschmack war ausge- 
zeichnet. Die Qualitat konnte noch dadurch erhdht wer- 
den, daB dem Ansatz vor der Garung bis zu 250 Gew.-%, 
bezogen auf den Feststoffgehalt der Schlempe, Hefe 
(Saccharomyces cerevisiae oder Vitaminhefen) zugesetzt 
15 wurde. Die verdauungsfordernde Wirkung war starker als 

bei Produkten mit nachtraglich vermahlenen Spelzen als 
Ballaststoff . vergleichsversuche mit grober vermahlenem 
weizen zeigten, daB die Feinstvermahlung vor dem Auf- 
schluB und der Vergarung die verdauungsfordernde «Wir- 
20 kung der Spelzenkomponente in der Schlempe steigert. 

Schon die Vermahlung zu Mehl mit KorngroBen groBer als 
250 jm ergab eine Steigerung gegenuber den sonst in 
Kornbrennereien verwendeten grober zerkleinerten Wei- 
zenkdrnern. Feinstvermahlung auf KorngroGen kleiner als 
25 50 nm fuhrte zu den besten Ergebnissen. 
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Patentanspruche 

1. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebensmittelzu- 
satze und Arzneimittel auf Basis von Hefe, dadurch ge- 
kennzeichnet, dafi sie gegebenenfalls aufgeschlossene 
und gegebenenfalls von den Spelzen befreite, kolloidal 
vermahlene, schonend getrocknete Getreideschlempe oder 
den waBrigen Extrakt daraus sowie gegebenenfalls wei- 
tere Nahrstoffe, Nahrstof fzusatze, Aromastoffe und/oder 
Geschmacksstoffe enthalten. 

2. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebensmittelzu- 
satze und Arzneimittel gemaB Anspruch l f dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl als Getreideschlempe eine schonend 
destillierte Weizenschlempe verwendet wird, die erhal- 
ten wird durch Abtreiben des Alkohols durch Einleitung 
von Dampf . 

3. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebensmittelzu- 
satze, Kosmetika und Arzneimittel gemafl Anspruchen 1 
oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB entweder der heiBen 
Getreideschlempe f rische Hef e oder einer . gekuhlt zwi- 
schengelagerten Getreideschlempe zuvor abgetotete Hefe 
zugesetzt wird, und zwar in Mengen bis zu 300 Gew.-%, " 
bezogen auf den Feststoffgehalt der Getreideschlempe.- 

25 

4. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebensmittelzu- 
satze, Kosmetika und Arzneimittel gemafl einem der An^ 
spruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dafl der Auf- 
schluB der Getreideschlempe erfolgt ist durch kolloi- 

30 dale Vermahlung, Vermahlung in einer Kugelruhrwerkmuh- 

le, Ultraschall oder schockartiges Gefrieren und ra- 
sches Auftauen* 

5. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebensmittel zu- 
satze, Kosmetika und Arzneimittel gemaB einem der An- 
spruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB eine 
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Getreideschlempe verwendet wird, die durch schonenden 
AufschluB, Vergarung und schonende Destination von 
zuvor feinstvermahlenera Getreide entstanden ist. 

6. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel , Lebensmittel zu- 
satze, Kosmetika und Arzneimittel gemaB Anspruch 5, da- 
durch gekennzeichnet, daB das f einstvermahlene Getreide 
uberwiegend eine Teilchengrofle von kleiner als 50 ixm 
aufweist . 

7. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebensmittel zu- 
satze, Kosmetika und Arzneimittel gemaB einem der An- 
sprtiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet , daB die scho- 
nende Trocknung durch Spruhtrocknung erfolgt. 

8. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel , Lebensmittelzu- 
satze, Kosmetika und Arzneimittel gemaB einem der An- 
spriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daS die scho- 
nende Trocknung durch Gefriertrocknung erfolgt. 

Lebensmittel und diatetische Lebensmittel gemaB einem 
der Anspruche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB als 
weitere Zusatze Milch, Joghurt, Milchpulver, Honig, 
Trockenobst oder Schokolade verwendet werden. 

10. Lebensmittel und diatetische Lebensmittel gemafl einem 
der Anspruche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB sie 
als Brot oder Geback vorliegen. 

11. Kosmetika gemaB einem der Anspruche 3 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, daB sie in Form von Hautcreme, Gel, 
Shampoo oder Badezusatzen vorliegen. 

12. Arzneimittel gemaB einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, dafl sie in Form von Hart- oder Weichge- 
latinekapseln vorliegen. 
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